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 Motto 
Keajaiban adalah kata lain dari kerja 
keras, keikhlasan adalah kata lain 
dari berusaha kuat dalam halapapun 
(kumala). 
Orang yang berhasil akan mengambil 
manfaat dari kesalahan-kesalahan yang 
ialakukan, dana kan mencoba kembali untuk 
melakukan dalam cara yang berbeda 
(Dale Carnegie) 
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